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(S) Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 

@ Es wird eine Vorrichtung zum Portionieren eines 
Fleischstucks in mehrere Scheiben gleicher Dicke und 
gleichen Gewichts vorgeschlagen, bei dem eine Einlege- 
und VorpreBeinheit (1) zur Aufnahme und zum Zusam- 
menpressen des Fleischstucks vorgesehen ist, bei dem 
eine Kalibriereinheit (2) zur Vorgabe der Dicke und des Vo- 
lumens der Scheiben vorgesehen ist, und bei dem zwi- 
schen der Einlege- und VorpreKeinheit eine Schneidein- 
heit (3) zum Abtrennen der durch die Kalibriereinheit (2) 
vorgegebenen Scheiben (14) vom Fleischstuck (13) vor- 
gesehen ist. 
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Bcschreibung 
Stand der Technik 

Die Erfindung gcht aus von einer Vorrichtung zum Portio- 5 
nieren von Fleischstucken, 

Deranige Vorrichtungen kommen in GroSkuchen und bei 
der Herstellung von zusammengestclllen und abgepackten 
Menus zur Verwendung. Von eincm groBen neischsluck 
werden einzelne Scheiben. insbesonderc Schnellbratstucke, lO 
wie Schnitzel. Steaks oder Medaillons abgetrennt. Dabei 
kommt es darauf an, daB die einzelnen Fleischscheibcn eine 
vorgegebene Dicke und ein vorgegebenes Gewichi aufwei- 
sen. Die Scheiben miissen moglichsl exakt portioniert sein, 
damit sie in ihrer Garzeit ubereinstimmen, die einzelnen 15 
Portionen nicht zu unterschiedhch sind und das Gewicht auf 
einer vorgedruckten Packung angegeben werden kann. 

Zur Portioniening von Fleischstucken sind Schneidsy- 
steme bekannt, die ein Fleischstiick in Scheiben gleicher 
Dicke zerteilen. Als nachteilig erweist sich, daB diese 20 
Fleischscheibcn nach dem Schneidvorgang gewogen und 
von Hand durch Abtrennen eines Teils auf das gewunschte 
Gewicht gebracht werden miissen. Dies ist einerseits sehr 
arbeitsaufwendig, zum anderen entsteht hierbei eine groBe 
Menge minderwertiger Abschnitte, die nicht weiterverwen- 25 
det werden konnen und bis zu 35% des urspriinglich zu zer- 
teilenden Fleischstiicks betragen. 

Aus der Herstellung von panierten Fleischstucken und 
von Tiefkiihlprodukten ist es bekannt, Fleisch exakt zu por- 
tionieren. Hierzu muB jedoch das Fleisch vorgefroren und 30 
unter sehr hohem Druck von bis zu 80 bar geformt werden, 
um anschlieBend je nach Gewichi in entsprechend dicke 
Scheiben geschnitten werden zu konnen. Als nachteilig er- 
weist sich, daB derartige Vorrichtungen aufgrund der not- 
wendigen tiefen Temperatur und des hohen Drucks teuer 35 
und aufwendig sind. AuBerdem ist es bei der Portioniening 
von Frischfleisch, insbesonderc wenn dieses anschlieBend 
zubereitei wird, nicht erwiinscht, das Fleisch zunachst zu 
gefrieren. 

Dariiber hinaus ist bekannt, daB das Fleischstiick zu- 40 
nachst optpelektronisch vermessen wird und ein Rechner 
anschlieBend anhand der ermittelten Daten und des jeweili- 
gen spezifischen Gewichts des Fleischsliickes die Schnitt- 
fuhrung bestimmt. Die nach diesem Verfahren arbeitenden 
Vorrichtungen sind aufwendig und teuer. Je nach Exaktheit 45 
der vom Rechner bestimmten Schnittfuhrung sind auBerdem 
relativ hohe Gewichtstoleranzen in Kauf zu nehmen. 


Die Erfindung und ihre Vorteile 


50 


Demgegeniiber hal die crfindungsgemaBe Vorrichtung 
zum Portionieren eines Fleischstiicks nach den kennzeich- 
nenden Merkmalen des Hauptanspruchs den Vorteil, daB das 
Gewicht iiber das Volumen bestimmt wird. Hierzu wird das 
Fleischstiick in eine Einlege- und VorprcBcinheit eingefuhrt 55 
und mit einem Druck von typischerweise 3 bis 4 bar zusam- 
mcngeprcBl. Frischflcisch laBi sich aufgrund seines hohen 
Wasseranteils und seiner analomischen Zusammensetzung 
bis -^°C ohne Quahiatsnachicilc verformen. Durch das Zu- 
sammenpressen nimmt das Fleischstiick eine Form mil fesi 60 
vorgegebenem Querschniti an. Von der Einlcgc- und Vor- 
preBcinhcil wird das Fleischstiick in den Behaller einer Ka- 
libriercinhcit gcprcBi, welcher die Dicke und das Volumen 
der einzelnen Scheiben vorgibt. Hierbei wird das Fleisch- 
stiick so in einen Bchalter der Kalibriercinheii geprcBt, daB 65 
es den Behaltcr vollstandig ausfullt. Der Qucrschnitt des Be> 
halters der Kalibricreinheil enisprichi dem Qucrschnitt der 
Einlege- und VorprcBcinheil. Ubcr den fest vorgegcbenen 


Qucrschnitt und die fest vorgegebene Dicke ist das Volumen 
und, aufgrund der konstanten Dichte des Fleischstucks, das 
Gewicht der einzelnen Scheiben exakt bestinunt. Ein Wie- 
gen der einzelnen Scheiben ist hierbei nicht notwendig. Mil 
Hilfe einer Schneideinheii wird der in die Kalibriereinheit 
gepreBte Teil des Fleischstucks vom iibrigcn Fleischstuck 
abgetrennt. Diese Fleischscheibe wird anschlieBend aus der 
Kalibriereinheit ausgeworfen und nimmt seine natiirliche 
Form wieder an. Der Schneidvorgang wird so oft wieder- 
holt, bis das gesamte Fleischstiick in exakt gleichgewichtige 
Scheiben aufgcteili ist. Die Abweichung beziiglich des Ge- 
wichts der einzelnen Scheiben ist sehrgering. Als Abschnitt 
verbleibt lediglich die letzte Scheibe des Fleischstucks. Ein 
Tiefkuhlen, Vermessen oder Verformen bei sehr hohen 
Driicken oder gar das nachtragliche Wiegen und Nachbe- 
handeln ist bei der erfindungsgemaBen Vorrichtung nicht 
notwendig. Das Fleischstuck kann auf schnelle und einfache 
Weise mit hoher Genauigkeit in Scheiben gleicher Dicke 
und gleichen Gewichts zerteilt werden, ohne daB hierbei 
eine groBe Menge nicht verwerlbare Abschnittanteile ent- 
steht. 

Nach einer vorieilhaften Ausgestaltung der Erfindung 
weist die Einlege- und VorprcBcinheit einen langlichen Be- 
halter zur Aufnahme des zu portionierenden Fleischstucks 
auf. An einer Stimseite des Behalters ist ein in axialer Rich- 
tung verschiebbarer PreBstempel angeordnet. Auf der ge- 
genuberliegenden Stimseite ist der Behalter ofiFen. Der Bc- 
halter ist hinsichtlich seines Querschnitts an das zu portio- 
nierende Fleischstuck angepaBt. So sind beispielsweise fur 
Filets und fiir Bratenstucke unterschiedliche Behalter zu 
verwenden. Mit Hilfe des PreBstempels wird das Fleisch- 
stuck zusammengepreBt und fullt dabei das gesamte verblei- 
bende Volumen des Behalters aus. An der offenen Stimseite 
des Behalters schlieBen sich die Schneideinheit und die Ka- 
libriereinheit der Vorrichtung an. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er> 
findung weist der Behalter auf einer in Langsrichtung ver- 
laufenden Seite eine Offnung auf, welche mit einem Deckel 
verschlieBbar ist. Auf diese Weise kann das zu portionie- 
rende Fleischstuck bequem in den Behalter eingelegt wer- 
den. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er- 
findung ist auf der dem PreBstempel abgewandten Stimseite 
der Einlege- und VorpreBeinheit die Kalibriereinheit ange- 
ordnet. Die Kalibriereinheit weist einen an einer Seite offe- 
nen Behalter auf, wobei die offene Seite in Form und GroBe 
mil der offenen Stimseite des Behalters der Einlege- und 
VorpreBeinheit ubereinstimmt. AuBerdem gleicht der Behal- 
ter in seinem Qucrschnitt dem Behalter der Einlege- und 
VorpreBeinheit und ist in seiner Tiefe auf die vorgegebene 
Dicke der Scheiben abgestimmt. Der Behalter kann zwei 
Stellungen einnehmen. In einer ersten Stellung ist er in Ver- 
langemng des Behalters der Einlege- und VorpreBeinheit an- 
geordnet und ist mit seiner ofFenen Seite der offenen Seite 
des Behalters der Einlege- und VorpreBeinheit zugewandt. 
In einer zweilen Stellung ist der Behaller oder Teile des Be- 
halters der Kalibriereinheit von der Einlege- und VorprcB- 
cinheit wcggeschwenkt oder verschobcn und weist mit einer 
offenen Seite nach unlen. Mit Hilfe einer Schwenkvorrich- 
lung Oder einer Schiebevorrichtung kann der Behalter von 
der ersten in die zweite Stellung und umgekehrt iibcrfuhrt 
werden. In der ersten Stellung in Veriangerung des Behalters 
der Einlege- und VorpreBeinheit wird das zu portionieren de 
Reischstiick in den Behalter der Kalibriereinheit eingeprcBt. 
Nach dem Abtrennen der Scheibe von dem Fleischstiick 
wird der Behalter in seine zweite Stellung iibcrfuhrt, in der 
die Scheibe ausgeworfen und abtransportierl wird. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er- 
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findung bildet dcr BehSUter der Kalibriereinheii eine feste 
Einheit und ist als ganzes von der Einlege- und VorpreBein- 
heil wegschwenkbar. Bei ciner horizontal angeordneten Ein- 
lege- und VorpreBcinheit ist dieser fesie Behalter zum Ab- 
iranspon der ab getrennten Scheibe so zu verschwenken, 5 
daB der Behalter mil seiner offenen Seite nach unten weist. 

Nach einer weiieren vorlcilhafien Ausgesialtung der Er- 
findung bestehl der Behalter der Kalibriereinheit aus einer 
mit einer Offnung versehenen Kalibrierplatte und einer an 
der Kalibrierplatte angeordneten Bodenplatic. Dabei slimmt lO 
die Offnung in ihrcm Qucrschnilt mit dem Querschnitt der 
Einlege- und VorpreBcinheit uberein. Die Dicke der Kali- 
brierplatte entspricht der vorgegebenen Dicke der Scheiben. 
Die Kalibrierplatte ist zwischen der Schneideinheit und der 
Bodenplatte verschiebbar. Bei einer vertikal angeordneten 15 
Einlege- und VorpreBcinheit kann die Kalibriereinheit auf 
der nach unten weisenden Stimseile angeordnet sein. Zum 
Einpressen des Fleischstucks in den Behalter der Kalibrier- 
einheit befindet sich die Offnung der Kalibierplatte in Ver- 
langerung der Einlege- und VorpreBcinheit. Das Fleisch- 20 
stuck wird durch den PreBstempel gegen die den Behalter 
der Kalibriereinheit verschlieBende Bodenplatte gedruckt. 
Nach dem Abtrennen der Scheibe durch das Schneidelement 
wild die das Fleischsiuck enthaltende Kalibrierplatte zwi- 
schen dem nun festsiehenden Schneidelement und der fest- 25 
stehenden Bodenplatte so verschoben, daB die Offnung der 
Kalibrierplatte von unten zuganglich ist. Aufgrund der Gra- 
vitationskraft fallt die Scheibe nach unten aus der Offnung 
heraus. Dies kann durch einen von oben in die Offnung ein- 
greifenden Stempel unterstiitzt werden. 30 

Nach einer weiteren voneilhaften Ausgestaltung der Er- 
findung weist die Schneidvorrichtung ein Schneidelement 
auf, welches in einer ersten Stellung zwischen dem Behalter 
der Einlege- und VorpreBcinheit und dem Behalter der Kali- 
briereinheit angeordnet ist und den Behalter der Einlege- 35 
und VorpreBcinheit auf dieser Scite vollstandig vcrschlieBi. 
In einer zweiten Stellung gibt das Schneidelement die Stim- 
seite des Behalters der Einlege- und VorpreBcinheit voll- 
standig firei und erlaubt das Verschieben des Fleischstiicks in 
den Behalter der Kalibriereinheit. Beim Ubergang von der 40 
zweiten in die erste Stellung wird der in die Kalibriereinheit 
eingeprcBte Teil des Fleischstucks vom ubrigen Fleisch- 
stuck abgetrennt. Da der Behalter der Einlege- und VorpreB- 
cinheit durch das Schneidelement in seiner ersten Stellung 
komplett verschlossen ist, kann das Fleischstiick bereits 45 
wahrend des Ab transports der Scheibe durch die Kalibrier- 
einheit emeut mit Hilfedes PreBstempels zusammengepreBt 
werden, um beim Ubergang des Schneidelements in seine 
zweite Stellung wieder in den Behalter der Kalibriereinheit 
eingeprcBt zu werden. Dieser Vorgang wird so oft wieder- 50 
holt, bis das gesamie Fleischstiick in einzelne Scheiben auf- 
geteilt ist. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung dcr Er- 
findung ist das Fleischstiick in dem Behalter der Einlege- 
und VorpreBcinheit mit einem Druck zwischen 3 und 4 bar 55 
zusammenprcBbar. Dcrartige Driicke sind ausreichend, um 
das Fleischstiick in zuverlassigcr Weise so vorzuformen, 
daB es das vorgegebcne Volumen vollstandig ausfUllt und 
sich keine Hohlraume bilden. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er- 60 
findung isl das Schneidelement cin Messer mit einer gegcn- 
Uber dcr Bewegungsrichiung des Schneidelements schrag 
vcrlaufcndcn Schncidc. Ein dcrarligcs Messer trcnnt die 
Scheibe vom Fleischsiuck nach Art eines Fallbeils ab und 
voUzicht dabei einen ziehcndcn Schniit. Dcrartige Messer 65 
haben gcgcniiber solchen Messem, die eine Sagebewegung 
ausfuhrcn, den Vortcil. daB das Fleisch nicht den periodi- 
schcn Sagebewcgungen folgt und beim Schneiden keine 


597 A 1 

4 

Totpunkte auftreten. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er- 
findung ist das Schneidelement ein Messer mit einer sichel- 
fbrmigen Schneide, wobei das Messer um eine Achse 
schwenkbar oder drehbar angeordnet ist. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er- 
findung sind an der Schneideinheit mehrere Schneidele- 
mente in axialer Richtung parallel zueinander angeordnet. 
Dcr Abstand jc zwcier Schneidelementc entspricht dabei der 
vorgegebenen Dicke der Scheiben. Auf diese Weise konnen 
gleichzeitig mehrere Scheiben von dem Fleischstiick abge- 
trennt werden. Dadurch wird das Portionieren des Reisch- 
stucks beschleunigt. Es konnen aber auch mehrere Einlege- 
und VorpreBeinhciten und mehrere Kalibriereinheiten ne- 
beneinander angeordnet sein. Das gemeinsame Schneidele- 
ment trennt dann bei einem Schncidevoigang gleich meh- 
rere Scheiben von verse hi edenen Fleischstiickcn ab. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er- 
findung weist die der offenen Seite des Behalters der Kali- 
briereinheit gegeniiberliegende Seite Ausnehmungen auf, an 
welche auf der AuBenseite des Behalters Druckleitungen an- 
geschlossen sind. Auf diese Weise ISBi sich im Inneren des 
Behalters der Kalibriereinheit ein Unterdruck erzeugen, der 
dazu bei tragi, daB das Fleischstiick das Volumen des Behal- 
ters vollstandig ausfullt. Beim Abtransport der ab getrenn- 
ten Scheibe wird die Scheibe diu-ch den Unterdruck zu- 
nachsl in dem Behalter der Kalibriereinheit gehalten, bis der 
Behalter seine Endstellung iiber der Transporteinheit er- 
reicht hat. Sobald der Behalter in dieser Endstellung ange- 
langt ist, wird durch die Druckleitung in dem Behalter ein 
Uberdruck erzeugl. Dieser unterstiitzt zum einen den Aus- 
wurf dcr Scheibe aus dem Behalter und verhindert zum an- 
deren, daB Fleischreste in den Ausnehmungen verbleiben. 

Nach ciner weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er- 
findung sind an der Kalibriereinheit auBerhalb des Behalters 
Stempel verschiebbar angeordnet, welche in der zweiten 
Stellung des Behalter oder der Teile des Behalters in das Be- 
halterinnere schiebbar sind. Diese Stempel unterstutzen zu- 
satzlich den Auswurf der ab getrennten Scheibe aus dem Be- 
halter der Kalibriereinheit. Die Stempel konnen bei spiel s- 
weise durch die Ausnehmungen im Behalter der Kalibrier- 
einheit hindurchgreifen. In diesem Fall werden die Ausneh- 
mungen durch die Stempel zusatzlich von Fleischresten ge- 
reinigt. Die Stempel konnen aber auch durch die Offnung in 
der Kalibrierplatte hindurchgreifen. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung dcr Er- 
findung ist die Tiefe des Behalters der Kalibriereinheit ein- 
stellbar. Auf diese Weise kann die vorgegebene Dicke und 
das Gewicht der Scheibe variiert werden. 

Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Er- 
findung ist eine Transportvorrichtung vorgesehen, auf der 
die Scheiben durch die Kalibriereinheit abgelegt werden 
konnen. Die Transportvorrichtung, beispiels weise ein FlieB- 
band, kann die portionierten Scheiben der Weiterverarbci- 
tung zufiihren. 

Weilere Vorieilc und vorteilhaftc Ausgesialtungen der Er- 
findung sind der nachfolgenden Beschreibung, der Zeich- 
nung und den Anspriichen entnehmbar. 

Zeichnung 

Ausfiihrungsbcispiele des Gcgenstands dcr Erfindung 
sind in dcr Zeichnung dargcstellt und im folgcnden naher 
bcschrieben. Es zeigen: 

Fig- 1 crfindungsgcmaBc Vorrichtung in einer Seitenan- 
sicht. 

Fig. 2 Teil dcr in Fig. 1 gczciglen Vorrichtung, wobei sich 
der Behalter der Kalibriereinheit in Vcrlangerung der Ein- 
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lege- und VorpreBeinheit bcfindcl. 

Fig. 3 Teil der in Fig. 1 gezeigten Vorrichtung, wobei sich 
der Behalier der Kalibriereinheil in einer nach unlen ver- 
schwenkten Position befindel, 

Fig. 4 Schneideinheit und Einlege- und VorpreBeinheit in 
einer Ansicht in achsialer Richtung, 

Fig. 5 Behalter der Kalibriereinheit in einer Ansicht in 
achsialer Richtung, 

Fig. 6 weiteres Ausfuhrungsbeispiel einer erfindungsgc- 
mafien Vorrichtung in einer Seitenansicht 

Fig. 7 Vorrichtung gemaB Fig- 6 nach Abtrenncn der 
Fleischscheibe. 

In Fig. 1 ist eine erfindungsgemaBe Vorrichtung zum Por- 
tionieren eines Fleischstiicks in einer Seitenansicht darge- 
stellt. Die Vorrichtung besteht im wesentlichen aus einer 
Einlege- und VorpreBeinheit 1, einer Kalibriereinheit 2 und 
einer Schneideinheit 3. Mittels einer Bedieneinrichtung 4 
kSnnen die Parameter und die von der Vorrichtung durchzu- 
fuhrenden Schritte eingestellt werden. Die Einlege- und 
VorpreBeinheit 1 besteht aus einem Behalter 5, einem den 
Behalter von oben verschlieBenden Deckel 6 und einem 
iiber einen Zylinder 7 betatigten PreBstempel 8. Der PreB- 
stempel verschlieBt den Behalter 5 auf der rechten Stimseite 
und wird zum Pressen des eingelegten Fleischstucks in axia- 
ler Richtung verschoben. Die Kalibriereinheit 2 besteht im 
wesentlichen aus einem Behalter 9 und einem den Behalter 
verschwenkenden Kipp- und Schwenkzy Under 10. AuBer- 
dem sind an den Behalter 9 Druckleitungen angeschlossen, 
welche jedoch in Fig. 1 nicht dargestellt sind. Die Schneid- 
einheit 3 weist ein Schneidelement 11 auf, mit dem die 
Scheibe von dem Fleischstiick abgetrennt wird. Mit Hilfe ei- 
nes Transportbandes 12 werden die portionierten Fleisch- 
scheiben der weiteren Verarbeitung zugefuhrt. 

Fig. 2 zeigt einen Ausschnitt aus der Vorrichtung nach 
Fig. 1 in einer vereinfachten Darstellung. Ein schraffiert ge- 
zeichnetes Fleischstiick 13 ist in dem Behalter 5 der Ein- 
lege- und VorpreBeinheit 1 eingelegt und wird mit Hilfe des 
PreBstempels 8 gegen das Schneidelement 11 gepreBt. Das 
Schneidelement 11 hat soeben die Scheibe 14, welche in den 
Behalter 9 der Kalibriereinheit 2 eingepreBt ist, abgetrennt. 

Als nachstes wird, wie in Fig. 3 dargestellt, der Behalter 9 
der Kalibriereinheit 2 von der Einlege- und VorpreBeinheit 1 
nach unten weggeschwenkt, so daB die offene Seite des Be- 
halters nach unten weist. SchlieBlich wird die Fleisch- 
scheibe aus dem Behalter 9 der Kalibriereinheit 2 ausgewor- 
fen und auf einem Transportband 12 abgelegt. 

In Fig. 4 ist die Schneideinheit und der Behalter der Ein- 
lege- und VorpreBeinheit in einer Ansicht in axialer Rich- 
tung dargestellt. Der nach innen weisende Teil des Behalters 
5 der Einlege- und VorpreBeinheit 1 ist im unteren Bereich 
abgerundet. Der den Behalter 5 von oben verschlieBende 
Deckel 6 ist auf der dem Fleischstuck zugewandten Seite 
eben falls abgerundet. Das Fleischstuck wird somit in eine 
Form mit ovalem Querschnitt gepreBt. Das Schneidelement 
11 der Schneideinheit 3 ist nach Art eines Fallbeils mil einer 
schrag verlaufenden Schneide 15 ausgcstaitet. Zum Abtren- 
nen der Scheibe vom Fleischstuck wird das Schneidelement 
11 von oben nach unten abgesenkt und vollzieht dabei einen 
ziehenden Schnilt. In seiner unteren Endstellung dcckt das 
Schneidelement 11 die ovale Offnung an der Stimseite des 
Behalters vollstandig ab. 

In Fig. 5 ist der der Einlege- und VorpreBeinheit 1 zuge- 
wandle Teil der Kalibriereinheit 2 dargestellt. Der nach in- 
nen weisende Teil des Behalters 9 hat dcnselben ovalen 
Querschnitt wie der Innenraum des in Fig. 4 dargestellten 
Behalters 5 der Einlege- und VorpreBeinheit 1. An der der 
Einlege- und VorpreBeinheit gewandten Seite des Behalters 
befinden sich zahlrciche ovale Ausnehmungen 16, durch die 


einerseits in der Zeichnung nichl erkennbar Stempel hin- 
durch greifen konnen, um den Auswurf der abgelrennten 
Fleischscheibe aus dem Behalter zu unterstiitzen. AuBerdem 
konnen an diese Ausnehmungen auf der der Fleischscheibe 
5 abgewandten Seite Druckleitungen angeschlossen sein, iiber 
die sich im Behalter ein Unter- oder Oberdruck erzeugen 
laBt. Bei einem Unterdruck wird die Fleischscheibe ange- 
saugt und fulll dabei den gesamten Innenraum des Behalters 
aus. Der Uberdruck unterstutzt wiedenim den Auswurf der 
10 Fleischscheibe aus dem Behalter 

In Fig. 6 und 7 ist ein weiteres Ausfuhrungsbeispiel einer 
erfindungsgemaBen Vorrichtung dargestellt. Der Behalter 17 
der Kalibriereinheit besteht aus einer mit einer Offnung 18 
versehenen Kalibrierplatte 19 und einer Bodenplatte 20. Der 

15 Behalter 21 der Einlege- und VorpreBeinheit verlauft verti- 
kal oberhalb der Kalibriereinheit. Die Offnung 18 weist den- 
selben Querschnitt auf, wie der Behalter der Einlege- und 
VorpreBeinheit. Der PreBstempel 22 preBt das Fleischstuck 
23 nach unlen in den Behalter 17 der Kalibriereinheit. Die 

20 Bodenplatte weist Ausnehmungen 24 auf, an die in der 
Zeichnung nicht dargestellte Druckleitungen angeschlossen 
sind. Auf diese Weise wird in dem Behalter 17 ein Unter- 
druck erzeugt, welcher dazu beitragt, daB das Fleischstuck 
23 den Behalter 17 vollstandig ausfullt. Nachdem das 

25 Reischstiick in den Behalter 17 eingepreBt wurde, wird das 
Schneidelement 25 durch den Zylinder 26 aus der in Fig. 6 
dargestellten Position in die in Fig. 7 dargestellte Position 
bewegt und trennt dabei die im Behalter 17 der Kalibrierein- 
heit befindliche Scheibe vom Fleischstiick 23 ab. Anschlic- 

30 Bend wird die Kalibrierplatte 19 zur Seite hin verschoben 
und mit Hilfe eines Stempels die Fleischscheibe aus der Off- 
nung 18 der Kalibrierplatte heraus gedruckt. Die Fleisch- 
scheibe fallt nach unten und wird von einem Transportband 
29 der weiteren Bearbeitung zugefuhrt. 

35 Die in Fig. 6 und 7 dargestellte Vonichtung kann auch in 
mehrfacher Ausfiihrung nebeneinander angeordnet sein. In 
diesem Fall ist nur ein Zylinder zum Bewegen der verschie- 
denen Schneidelemente notwendig. Mit einer derartigen 
Vorrichtung konnen mehrere Fleischstucke gleichzeitig por- 

40 tioniert werden. 

Alle in der Beschreibung, den nachfolgenden Anspriichen 
und der Zeichnung dargestellten Merkmale konnen sowohl 
einzeln als auch in beliebiger Kombination miteinander er- 
findungswesentlich sein. 

45 
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1 Einlege- und VorpreBeinheit 

2 Kalibriereinheit 

3 Schneideinheit 

4 Bedieneinrichtung 

5 Behalter der Einlege- und VorpreBeinheit 
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8 PreBstempel 
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12 Transportband 

13 Fleischstiick 

14 Fleischscheibe 
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19 Kalibriereinheit 

20 Bodenplatte 
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22 PreBstempel 

23 Fleischsiuck 

24 Ausnehmungen 

25 Schneidelcmenl 

26 Zylinder 

27 Fleischschcibe 

28 Stempcl 

29 Transportband 


Paientanspriiche 


10 


1 . Vorrichtung zum Portionicren eines Flcischstucks in 
mehrere Scheiben gleicher Dicke und gleichen Ge- 
wichls gekennzeichnet durch folgende Merkmale: 

daB eine Einlege- und VorpreBeinheit (1) zur Auf- 15 
nahme und zum Zusammenpressen des Flcischstucks 
(13, 23) vorgesehen ist, 

daB eine Kalibriereinheil (2) zur Vorgabe der Dicke 
und des Volumens der Scheiben (14, 27) vorgesehen 
ist, und 20 
daB zwischen der Einlege- und VorpreBeinheit (1) und 
der Kalibriereinheil (2) eine Schneideinheit (3) zum 
Abtrennen der durch die Kalibriereinheil voi^gegebenen 
Scheiben (14, 27) vom Fleischstuck (13, 23) vorgese- 
hen isl. 25 

2. Vorrichtung zum Portionieren eines Flcischstucks 
nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, 

daB die Einlege- und VorpreBeinheit (1) einen langli- 
chen Behalter (5, 21) zur Aufnahme des zu portionie- 
renden Fleischstiicks (13, 23) aufweist, 30 
daB die Einlege- und VorpreBeinheit (1) an einer Stim- 
seite des Behalters (5, 21) einen in achsialer Richtung 
verse hi ebbaren PreBstempel (8, 22) aufweist, und 
daB der Behalter an der dem PreBstempel (8, 22) ge- 
geniiberliegenden Stimseite offen ist. 35 

3. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstiicks 
nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB der Be- 
halter auf einer in Langsrichtung verlaufenden Seite 
eine Offnung aufweist, welche mit einem Deckel (6) 
verschlicBbar ist. 40 

4. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach Anspruch 2 oder 3. dadurch gekennzeichnet, daB 
auf der dem PreBstempel (8, 22) ab gewandten Stim- 
seite der Einlege- und VorpreBeinheit die Kalibrierein- 
heit (2) angeordnet ist, 45 
daB die Kalibriereinheit einen an einer Seite ofFenen 
Behalter (9, 17) aufweist, wobei die offene Seite in 
Form und GrdBe mil der ofFenen Stimseite des Behal- 
ters (5, 21) der Einlege- und VorpreBeinheit (1) iiber- 
einstimmt, 50 
daB der Behalter (9, 17) in seinem Querschnitt mit dem 
Behalter (5, 21) der Einlege- und VorpreBeinheit und in 
seiner Tiefe mit der vorgegebenen Dicke der Scheiben 
(14, 27) ubereinstimmt, und 

daB der Behalter oder Teile des Behallers von einer cr- 55 
sten Stellung in Verlangcrung des Behalicrs (5, 21) der 
Einlege- und VorpreBeinheit (1) in eine zweiie von der 
Einlege- und VorpreBeinheit abgewandte Stellung mit 
einer offenen Seite nach unten weisend schwenkbcU" 
oder vcrschiebbar ist und umgekehn. 60 

5. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Be- 
halter (9) der Kalibriereinheil cine fcste Einhcit bildet 
und als ganzes von der Einlege- und VorpreBeinheit (1) 
wegschwenkbar ist. 65 

6. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Be- 
halter (17) der Kalibriereinheil aus einer mil einer Off- 


nung (18) versehenen Kalibrierplatte (19) und einer an 
der Kalibrierplatte angeordneten Bodenplatte (20) be- 
slehl, daB die Offnung (18) in ihrem Querschnitt mit 
dem Querschnitt der Einlege- und VorpreBeinheit uber- 
einstimmt, daB die Dicke der Kalibrierplatte (19) mit 
der Dicke der Scheiben (27) ubereinstimmt und daB die 
Kalibrierplatte (19) zwischen der Schneideinheit und 
der Bodenplatte (20) vcrschiebbar ist. 

7. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach einem der vorhergchenden Anspriiche, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Schneideinheit (3) ein 
Schneidelemenl (11, 25) aufweist, welches in einer er- 
slen Stellung zwischen dem Behalter (5, 21) der Ein- 
lege- und VorpreBeinheit (1) und dem Behalter (9, 17) 
der Kalibriereinheit (2) angeordnet ist und den Behalter 
(5, 21) der Einlege- und VorpreBeinheit (1) auf dieser 
Stimseite vollstandig verschlieBt, und welches in einer 
zweiten Stellung die Stimseite des Behalters (5, 21) der 
Einlege- und VorpreBeinheit (1) vollstandig freigibt 
und das Verschieben des Fleischstucks (13, 23) bis in 
den Behalter (9, 17) der Kalibriereinheit (2) erlaubl. 

8. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach einem der vorhergchenden Anspriiche, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Fleischstuck (13, 23) in dem 
Behalter (5, 21) der Einlege- und VorpreBeinheit (1) 
mit einem Druck zwischen 3 und 4 bar zusammenpreB- 
bar ist. 

9. Vorrichtung zum Portionieren eines Reischstiicks 
nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Schneidelemenl (11, 25) ein Messer mit einer ge- 
geniiber der Bewegungsrichtung des Schneidelements 
schrag verlaufenden Schneide (15) ist. 

10. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Schneidelemenl ein Messer mit einer sichelformi- 
gen Schneide ist, und daB das Messer um eine Achse 
schwenkbar oder drehbar angeordnet ist. 

11. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach einem der Anspriiche 7 bis 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB an der Schneideinheit mehrere Schneid- 
elemente in achsialer Richtung parallel zueinander an- 
geordnet sind, und daB der Absland zwischen je zwei 
Schneidelementen der vorgegebenen Dicke der Schei- 
ben entspricht. 

12. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach einem der Anspriiche 4 bis 11, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die der oflFenen Seite des Behalters (9) der 
Kalibriereinheit (2) gegeniiberliegende Seite Ausneh- 
mungen (16, 24) aufweist, und daB an diese Ausneh- 
mungen auf der AuBenseite des Behalters Druckleitun- 
gen angeschlossen sind. 

13. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB iiber 
die DruckJeitungen an den Ausnehmungen sowohl Un- 
lerdruck als auch Uberdruck erzeugbar ist. 

14. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstucks 
nach Anspruch 12 oder 13, dadurch gekennzeichnet, 
daB an der Kalibriereinheit auBerhalb des Behallers 
(17) der Kalibriereinheit Siempel (28) vcrschiebbar an- 
geordnet sind, und daB die Stempel (28) in der zweiten 
Stellung des Behalters oder der Teile des Behalters (19) 
in das Behalterinnere schiebbar sind. 

15. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstiicks 
nach einem der Anspriiche 4 bis 14, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Tiefe des Behalters der Kalibrierein- 
heit einslellbar ist. 

16. Vorrichtung zum Portionieren eines Fleischstiicks 
nach einem der vorhergchenden Anspriiche, dadurch 
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gekennzeichnet, daB eine Transportvorrichiung (12. 
29) vorgesehen ist, auf der die Scheiben durch die Ka- 
libriereinheit (2) ablegbar sind. 
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FORMING VARIABLE SALES UNIT OF SLICED BREAD ETC. - HOLDS SEVERAL 
BREAD LOAVES ETC. IN PARALLEL SETTING, WITH ONLY ONE LOAF BROUGHT 

UNDER SLICING BLADE AT A TIME 

Patent DE 4108605 


ABSTRACT 


The variable sales unit consists of different sliced foodstuffs, such as bread, sausage or 
meat prepared simultaneously. The different bread loaves, etc. are not set parallel to 
each other (17) in a horizontal drum (3) and held by individual radial arms (14), with 
magazines (16) formed by angled ends (15). The arms can be rotated to bring the 
required foodstuff into line with a revolving slicing blade (6). Then they are pushed 
forward individually towards the blade for slicing as required, by a feeder unit (20). 
ADVANTAGE - Rapid slicing of various types as required. 


